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Apfel-Schmand-Kuchen

Boden

Die Butter und den Zucker in eine Rihrschiissel geben und
verrihren. Das Ei, Mehl und Backpulver dazu geben und
wiederum verriihren. Backpapier auf den Boden der Form
legen, Rand darauf setzen und verschliel3en.
Uberstehendes Backpapier einfach mit einer Schere

abschneiden. Den Teig in der Form verteilen und im
Backofen bei 175°C fiir ca. 10 Minuten backen.

Zutaten fiir ca. 17cm Form:

Apfelmasse
Die Apfel schilen und in kleine Stiicke schneiden. Den Teig
Apfelsaft in einem Topf erhitzen, das Vanillepuddingpulver 60 8 Butter
unterrihren und auf kleinster Hitze, unter standigem 60 8 Zucker
Rihren, eindicken lassen. Die Apfelstiicke dazu geben und 60 8 Mehl
nochmal gut verriihren. % T Backpulver
1 Stk Ei
Die Apfelmasse auf dem Boden verteilen und glatt
Apfelmasse

streichen. Fur etwa 1 Stunde kuhl stellen und abkuhlen i
2 Stk Apfel

250 ml Apfelsaft
Schmandmasse 1 Pck Vanillepudding
Die Sahne, den Vanillezucker und das Sahnesteif in eine

lassen, damit die Sahne-Schmand-Masse nicht flssig wird.

Schmandmasse
Y% Becher Sahne
Y% Becher Schmand

Rihrschissel geben und steif schlagen. Den Schmand dazu
geben und vorsichtig unterheben. Die Schmandmasse auf
den abgekihlten Kuchen verteilen und glatt streichen. Mit

Zimt bestreuen und geniel3en! 1 Pck Vanillezucker
% Pck Sahnesteif
Zimt

https://www.mestragon.de/rezepte/apfel-schmand-kuchen/



